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Pisang adalah salah satu buah yang memiliki nilai gizi tinggi seperti vitamin, mineral dan 
juga karbohidrat. Pisang merupakan buah yang mudah busuk setelah dipanen. Untuk 
memperpanjang umur simpannya, buah pisang dapat diolah menjadi berbagai produk, salah 
satunya adalah keripik pisang. Keripik adalah makanan ringan yang renyah dan mempunyai 
kandungan lemak yang tinggi. Keripik pisang dibuat menggunakan pisang kepok yang 
masih hijau, dikupas, diiris tipis, digoreng, dicelup atau dilapisi dengan larutan gula. 
Masalah utama pada proses penyimpanan adalah perubahan karakteristik fisik-kimia, dan 
sensori keripik pisang. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan sifat 
fisik-kimia, dan sensoris keripik pisang pada suatu penyimpanan buatan dalam incubator 
dengan kelembapan terkendali serta untuk mengidentifikasi variabel penyimpanan yang 
paling berperan menyebabkan kerusakan keripik pisang pada variabel fisik, kimia dan 
sensori. Dalam penelitian ini keripik pisang dikemas dalam dua pengemas yang berbeda 
yaitu PP dan OPP-20/PE-15/AL-7/PE-20. Keripik pisang disimpan di dalam incubator 
selama empat minggu untuk tiap perlakuan. Pada perlakuan penyimpanan dengan variasi 
suhu, keripik pisang disimpan pada RH 70% dan suhu 35 0C hingga 65 0C dengan 
peningkatan suhu sebesar    10 0C setiap minggunya. Pada perlakuan penyimpanan dengan 
variasi RH, keripik pisang disimpan pada suhu 350C dan RH 45% hingga 90% dengan 
peningkatan RH sebesar 15% setiap minggunya. Hasil dari perlakuan pertama menunjukkan 
bahwa nilai karakteristik fisik-kimia meningkat seiiring dengan peningkatan suhu 
penyimpanan. Berdasarkan persamaan Arrhenius dapat diketahui bahwa dari ketiga variabel 
kimia yang diuji, kadar air keripik pisang dengan pengemas PP memiliki nilai Ea (aktivasi 
energi) dan Q10 yang paling rendah (44,65&1,54) yang artinya kadar air merupakan variabel 
yang rentan terhadap kerusakan dan umur simpan. Kadar air merupakan variabel dengan 
laju perubahan nilai yang paling tinggi, menunjukkan bahwa kadar air adalah variabel kimia 
yang paling peka untuk mengukur kualitas keripik pisang. Hasil dari pengujian sensori 
menunjukkan bahwa keripik pisang yang disimpan pada suhu 65oC dengan pengemas 
polypropylene paling tidak disukai oleh panelis. Hasil dari perlakuan kedua menunjukkan 
nilai pengujian karakteristik kimia meningkat seiring dengan peningkatan RH, namun tidak 
memberikan dampak perubahan yang signifikan pada karakteristik fisik-kimia dan sensori 
keripik pisang 
 


















Banana (Musa Paradisca) is a kind of fruits which has a high nutritional value containing 
vitamin, mineral and carbohydrate. Banana is a perishable fruit; hence to prolong shelf life, 
banana could be processed into various products, one of them is banana chips. Chips made 
using banana of “Kepok Hijau” variety. The banana are peeled and sliced, deep fried, and 
dipped or coated with cane sugar solution. The major problems of banana chips during 
storage are changes of physic-chemical and sensory characteristics of banana chips. The 
aims of this research are to analyze changes of chemical characteristics (moisture content, 
water activity, rancidity), physical characteristic (break strength), and sensory 
characteristics of banana chips during a simulated storage in an incubator with controlled 
humidity. In this research banana chips was packed in two different packaging materials, 
which are  polypropylene and OPP-20/PE-15/AL-7/PE-20. Banana chips stored in an 
incubator for four weeks under each treatment. In a temperature variation treatment, 
banana chips stored at 70% RH and temperature ranged from  35 0C up to 65 0C, which 
increased by 10 0C every week. The second treatment is RH variation, in this treatment 
banana chips stored at 35 0C and RH variation from 45% up to 90%, which increased by 
15% every week. The result of first treatment showed that the values of chemical 
characteristics increase along with the increase of temperature. Based on Arrhenius 
equation, from three chemical characteristics, moisture content of banana chips with PP 
packaging has the lowest Ea, Q10 value (44,65 KJ/mol&1,54), which means that it is easily 
to spoil and have damage and shorter life. Moisture content has the highest rate of change 
It indicates that moisture content is the most sensitive variables determining the quality of 
banana chips.  The result of sensory analysis shows that banana chips stored at 65 0C in 
polypropylene packaging are most disliked by panelist. Result of the second treatment 
showed that the values of chemical characteristics increase along with the RH, but they do 
not affect chemical, physical and sensory characteristics. 
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